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Предисловие. 


С чем сегодня ассоциируются биты н оладьи й Б первую очередь, 
конечно, с Масч'ннцгк, с зтнм чудесным праздником прелюдов зимы 
н встречи весны. Хотя и и будний день вряд ли найдется тот, кто от- 
кажется пт подобного лакомства* Вспомните, как радуются яшт до¬ 
мочадцы, когда вы обещаете порадовать их блинчиками или олддуш* 
нами. А когда блины уже ня столе, т-приатки от них невозможно. 
Ведь всем іывеспю: «Бдни не клин, брюха не расколет^, 

А теперь от лирики к практике. 

Есть ряд правил, которых следует придерживаться при прютшн- 
Ленин блинов и оладий. 

Итак, что нужно сделать, чтобы блины были румяными, пышными 
и ароматными** 

Перед тем как ля месить тесто, необходимо просеять муку, тогда 
тесто быстро поднимется и будет более пышным. 

Густоту тесте регулируют количеством молока иля кефира. Кроме 
этого можно использовать пахту, сметану, сливки* сыворотку. а также 
другие молочные продукты. Их наличие я тесте чрезнычлиію важно, 
таи как они улучшают вязкость и эластичность теста. 

Если готощіть опдрные блины, то опару, как правило, стал нт за 
2—3 часа до начала выпечки. Для этого плшізют в опарницу теплое 
молоко или воду* разводят н имя дрожжи и, постоянно помет иная, 
всыпают муку ('/+—Уд часть нормы всей муки), вымешн&ают жидкое 
тесто И дают подняться под салфеткой и теплом месте. Затем в под¬ 
нявшуюся о пару вмешивают отделенные от белков желтки, растоп¬ 
ленное масло* сахар, постепенно добавляют муку, снопа [избавляют 
молоком нлн водой и дают еще раз подмыться в тепле. Тесту можно 
давать гюднюыться до трех раз* а в последний раз вмешншног остяв- 
шнеся взбитые белки н начинают выпекать блины. Некоторые хозяй¬ 
ки оставляют пгиру на ночь — ото налншнг дли того чтобы опл^м 
настоялась, нужно не более 3 часов. 

Сущесгоует множество рецептов приготовления блинов н оладий. 
Но для всех есть одно неизменное правило: тогонить их надо н хорошем 
настроении н со светлыми мыслями. 


15Ві\ ШжьлІШІЯ) оѴш») 
І8ВЧ 978-5-9910.0667-5 <Рп«*.) 


























БЛИНЧИКИ С РЫБОЙ 

Сб—8 иарцшІ) 


Да* пей: 200 г пшеинчяоГі муки, 400 — 450 мл молока. 1 иііцо. 20 г I 
сахдра. 20 г сшіѵкпцото мііслд, соч» по воду, 

Дл* ііачнн** 400 г филе «йрскопз икуіш, ] гилооко репчатого лука» 
аслскь пттруиікн. соли іі белый иЛйАСТыЛ персу по вкусу. 

1л* соуса 10 г пшеничной мухи» 15—20 в* слжючнто масла, 15 г I 
тертого тоердпго еы$м. 


Приготовление теста 

С кнчшпт* мол^кп с януом, добаіщт* соль, сахар, псьніагь просеянную 
і муку и рдомематъ до получении олінцюдний массы. На смаінтнон 
маслом схшкорйдс- испечь топкие блинчики. 

1 Приготовление іі.і'і кики н соуса 

: Филе рыбы припустить до готодписти, мелко порубит», добавить 

I іииг[ЮЕиншіііі лук» перец» семь, рубленую зелень петрушки» белый 
2 соус средней густоты я тщательно псс перемешать. 

На г 6жіі| к.т тун * сп іргшу каждого блинчика положить начинку и свер¬ 
нула в инде пцрнэккл. Обжарить блинчики с ндчншшй с двух гтт^юи 
до обрлиньший румянок крючки. 

Перед подачей іи стол полить блинчики растопленным еллішчпыы 
шелом и гіосЫШттэ тертым сыром. 
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БЛИНЧИКИ С КУРИЦЕИ 

І8 иарі^ш) 


і } ІЧИ жт|! 400—450 Г 1 іше 1111 ЧШ.Ш КНі 400—4>0 МЛ МОЛОМ ♦ 3 щп- 

У 4 , 75 г жира. соль по вкусу. 

Для и&чнпгаг. 300 г пареного млк жареного куриного мяса, 50 г коп- 
I немого елла* 1—2 головки репчдтиго луяй* !00 г твердого сыра» 35 мл 
куріишги бульона, саль по вкусу. 


Приготовление теста 

Смешать яичные желтки со 100 мл молока, добавить соль и + помгіші- 
вам. всыпать муку. Затем постепенно влитъ остальное молоко. яыме- 
I шйтъ и осторожно добавитъ взбитые в пену белки . Испечь блнілшкн, 
обкшрмтал их с одной стороігы. 

П рн г отовле и иг ид ч нн к и 

Мелко нарезанное сало обжаритъ с луком. Куриное мясо пропустить 
через, мясорубку, смешать с шпн н луком, Добавитъ куриный буль¬ 
он. размешать н проі рпь на сковород. 

На обжаренную сторону каждого блинчика ныложіпт* идчинну* 
свернуть в виде пирожки и обжаритъ с двух сторон. Зятем посылать 
тертым сыром н запечь п ду ховке - 



| Блинники € куриц&й Подают с куриным бульоном или оазургьш 
ЩрШЛу 
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Для теста: 50 г елн ночного щелд. 125 г пшеничной муки. 250 ил 
мо.шкд,. 2 яйце* ТО Г топленого масла* сачь по вкусу. 

] Дчя цдчники: 250 г третій гошідішм, 2 мменьние головки репчат> 
го лутсв* 15 грАЛІГГСЛЫКГО масла, 5 Г СОЛЯ* черкни и красный мсілотшн 
персу іш кончике пожд, I ину о. 50 г рАгпстс*ын№ті масла для ік-іргньн. 
2 Ч. Л ЩКЙЛНСКИХ ■фДІІ, 

I Дм іикк^іьнн: I яйцо, Ш г идіімроіючиыч сухдрей, 2(Ю г жир» д.м 
Фр™р** 


Приготовление теста 

Рктапип и шмн члой кастрюле слщючндо маем». С мешать с мукой. 

молоком. «Гидам и і^елоттшй соли и замесить ттсто, Ост.Лот* ил 

30 минус Разогреть тшілелое млело. Исосчь ил №И блинчики, под* 
ру.чяшпюя их с одной стороны. 

Прштпчіалсиш' начникн 

Мясо дважды іірнігучгшть черта мясорубку. Лук очистить, нарсдоть 
кубиками н слегка стсссроьать на масле Смешать мясо с луком, 
гольян, применить прованскими тбитами, черігым и красным перцем і 
и добаиігсъ *нцп. 

На ИПК»ЛЖ,1|К'І сную СТОрШіу ПОЛОЖИТЬ мксиу ІО I Ш'ШІ ту . С ЬСрИуТЬ ( 

блнпчнки к пндс пмдомна ил» рулету гиниптъ лицом, обяшті и су- 
хдрвд к гк.іріггь во фртгпоре до ТотаттстН, 





























БЛИНЧИКИ С КАПУСТОЙ 
И ВЕТЧИНОЙ 

І8 порции) 


Дѵч тп та: 250 г пшеничной муки, 400—450 ил мамим. 3 іійцл, 35 г 
сливочного мяслд. соль и сяхдр по н*усу. 

Для плиния: 150 Г АСГЧННЫ, ЙО г шшш, 250 г кнащсион капусты, 
1 маленькая голонид репчатого лука. 10 г сахара, кленъ петрушки, 
соль н чгрнын молотый перец пи вкуту, 


Приготовление теста 

Яичные желтки развести в 150 мл молока, добавить соль, сахар к со¬ 
единить с мукой. Вес хороню перемешать, положить разогретое мас¬ 
ло, затем развести оставшимся молоком. вливая ело постепенно. В по* 
елгднкна очередь добавить оэбнтые б пену белки и сразу начинать 
ітсчь блинчики на сказанной маслом сковороде (обжарить і№ только 
с одной стороны). 

Приготовление мацнккм 

Шпик нарезать тонкими ломтикамн и поджарить на нем отжатую 
юшиенук» капусту * добавить шіссероікншын лук. сахар н перец. 

На обжаренную сторону блинчика положить начнику. свернуть 
в ннде конверта н обжарить на сковороде с обеих сторон. 

Перед подачей іи стол ткышіъ блинчики яетчннин. нарезанной 
солонкой, рубленой веленью п ирушк и н У — 5 минут прогрет в го¬ 
рячей духовке. 
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БЛИННИКИ 

С ЯБЛОЧНЫМ МУССОМ 

(.4—6 парией) 


! Д - 250 г І 1 ШСІІИЧНОІІ МуКИ, 6 ННу г 100 ГСЛЗДр*. 250 МПЛО- ] 
КД* 50 Г ТОЛЛСНОГО ОДСЛЙ, соль по анусу, 

| Дли чу. с I кг Иймж, 125 г едкдра. 1 палочм корицы. 3—4 шт. | 

I пюилнкн, 1 ч. а. тертой лимонной цедры, едхлрітп пудра, 

V_ _ _ 1 

Пршчпомеіше теста 

і В просеяннуюмуку добавить яичные желтки, сладр , соль. молоко и яа- | 
месить вязкое тесто. Датъ постсипъ 45 минут. Затем взбить в іустуто 
ищу балки к осторожно емгиыть с тестом, Полжлрня» блинчики ил 
1 ХО|МИШ рЛЭОГрСТОМ ТОІІАГШЛЧ ч деле ДО < ня золотнеттн корич¬ 
невого цвета. 

Приготовление мусса 

Вымытые яблоки очиститъ, удалить сердцевину, нарслать, Залитъ \ 
3 ст. л. воды, добавитъ корицу. гвоздику, лимошіую цедру и варитъ I 
I 30 минут ил сргдисм огне. Затем вынутъ пряности к Протертъ я6ло~ 1 
кн мерея СИТО, 

Гілгіные блинчики наремть полосками и тлдтъ с ожлаждстпшм 


муссон, ііреліійрнтелыіо іюсышш сахарной пудрой. 
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БЛИНЧИКИ С ГРИБНЫМ СОУСОМ 

Сч нврцрш) 


Дм тест; 250 г пшеничной мути, 2 лнцд„ 500 ыл молока, па 1 пучку 
петрушки, зеленого лука н тимьяна, 35 г суточного масла, содъ по 
якусу. 

Дм сьугд: 500 г Свежих грибов, 2 Головки (к-нчатит лука, 250 чл 
слтюк, 15—20 г сливочного млела, тгртый чуеклтнмн орех, соль* 
черный молотый перец по вкусу, 


П р и гото иле и іі 4- теста 

Из муки. молена. ниц и соли замесить тесто и истаямть на 15 минут 
Добгицт» ііарезднную зелень. Испечь на мпеле блинчики н тхтявнть 
их в теплое место. 

Приготовление соуса 

Грибы в шмыгъ, почистить н ндреадть. В елньочнше мосле сптсероцдть 
мелко нарезанный лук, добавить грины и яшршъ 5 минут. Внести 
елдакн іі тушнт*. окали > минут, инк» соус не загустеет. Приіиряннтъ 
солью, перцем и мускатный прелом, 

Но половину каждого блина выложить соус, накрытъ другой по* 
ловнпон м прогреть 2—3 минуты в духоике 

Персл подачей нд стол посьтдть блины петрушкой. 
























Дли і«гш 250 г пшеничной муки, >00 мл молока, 3 инцп, 12 г пище¬ 
вой соды, лимитно* кислота и саль но вкусу, 

Д 1 * Н|»»иі ял 300 Г СШГЖІІЯ Грибов, 15-—20 Г СЛИВОЧНОГО $№СЛЛ, 


Прмі отоклі'ішс теста 

Муку развеет молоком до густоты іистмсм, положить яйца. сам», 
хорошо выметить. дрбдлнтъ саду, рвзпелггаіуѵо в 2—3 сг. л. воды. И л»- 
кіонцую кислоту, ташке разведенную в вид*. Быстра размешать* 

Г ІртташА* и ие и р н пека 

Г|Ч*Гіы Чеши ітруГнтть. потушить і» масле До тех рор, пока не испа¬ 
рится. песъ сок н грибы не станут псютн сухими. 

На разогретую скопоррду положитъ часть припека и залитъ его 
порцией теста, ппдаицфитв до сібразопдшв* корсніки. Затем блин пе¬ 
ревернуть и подрумш(НТЬ его с другой стороны. 

К блинам, ноддто с метину и салят кд тертой сырой моркови. 


Г... ^ 


г 




БЛИНЫ СКОРЫЕ С ПРИПЕКОМ 

(4—6 юрирм) 


В качестве припека можно использовать самые разные продукты: 
I рр&іенме «шренме яйуп, ливер, рыйу ніги. 

и> Ѵ 























БЛИНЧИКИ С САМ70М 

І4 порции) 


Дан тт.і 200—250 г тксндешоГг мужи, 600—650 МЛ мшюНД, 3 яй¬ 
ца, СйЦі, СОЛЬ по вкусу. 

Дл* пачшікн: 400 Г вдргнорв мяса, 15 г [нгетмгельнпго магла, 2 ауб- 
чнкіі чеснока. 2 ОГурЦД* 4 помпд^ва, 35 мл лимонного соки, зеленый 
лук т рубленая келенъ петрушки. соль, черный шіАотй йерец* 


Г1 рмго то вл с и нс тоста 

ЯГіцд растереть с еилыо н САхароят до/шшггь молишп іу і шрулн молока, 
просеянную муку. Все хороши размешать н развести остатинмгя чп* 
лок ом. Исп* чь блшічнкн і обей я спетом . 

При готовлен кг начинки 

Мясо мелко порубить, добавитъ л^кшуци-шгын через чшиннііу) чес- 
I НЮК, ШКОЛИТЬ, ПОПерЧИТЬ И туішт» Я рЙСТІГГеЛІШОА* «деле 10 минут. 
і На^імПі кубикішк помидоры н огурцы, добавить мелко рубленным 
| .зеленый лук, петрушку и лимонный сок. Салят прнп ранитъ солью 
И НСруеМ. ХПрОНЮ ^(К'МеШЙТЬ 

Мясную начинку выложить но середину каждого блинчика, сверху 
положить сшт, завернуть края блинников и украситъ из салатом 
і и веленью. 
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БЛИНЫ С ЯБЛОКАМИ И СЫРОМ 

(4 порции) 


Длм > г»; 230 г пшеничной муки, 2 ннца. 200 мл нолика. 13 г (>ас 

тнтельного масла, цитатка сахара и соли. 

Для шігчнііміі 4 яблока. 35 м«х лимонного сока* 60 г нс да, 3 г молотой 
корицы. 150 г Мягкого сыра, слхлриая пудра. 


Приготомение теста 

В просеянную муку влить молоко, добить «Сща. голь и сахар я н поить 
до обрааованнд однородном! массы, Г отгонное тесто (вставить на 10 «н- 
нут И ХОЛОДИЛЬНИК. 

[ I ри г отопление начннкн 

Очистить нйлокн. удлчнтті сердце дину и нарслать соломпом. Зелигъ 
яблочную соломку смесью ил шздд. лимонного сока к корицы 

На рйэоі рггом масле исіісп» блины» намазать их мягким сыром н на 
полоцшгу каждого блина выложить яблочную СОАлжку. Накрыть «д* 
’поіку второй половиной блннд н посыпать сахарной пудрой. 


Нц ^ ні ,^ Г| 
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БЛИНЧИКИ 

С МОРКОВЬЮ и изюмом 

(6—8 мерцали) 


Д\л теста 250—300 г гшншгсіюіІ муки, 200 мл сливок, 4 ІЮ мл 
молока. 3 яйца. 170 г слшю*пгого носи (70 г для жарения), 50 г ся- 
клр*. 10 г соли. 

Д« ігдчшікіі: 300—350 г маркадп, !00 г сахара, 70 г сливочного 
млели. 150 г мэючй- 


ПріІгото плен не теста 

Яігеііыс желтки растереть с солью и сахаром. дябвтгт сливки, муку 
и тщательно разженит». При осчгтшниом пежешкюннн плитъ молдеп, 
Iметни.ѵені^ч" масло и эдрДОЮ ьлйитъ. Затем добавить аябнтые я пыш¬ 
ную пену беліи и осторожна перемешать. Ил дошиной маслом сксѵ 
породе КСИСЧЬ ТОНЯ* блинчики, 

При гитове и нс нічннкн 

Очвщоп^ морконь натереть и шдссеровать ид масле, добавитъ 
сдмр и идюм и еще ря* немного прогреть. 

На середину каждого блннчнкі (ЛАожнтъ немного нпчашкн н спер- 
нутъ в п ндс кіШМрта. 

Перед іюдичеГі на стол прогреть бдннчня» несколько ндагѵт и го¬ 
рячей духонке. К блинчикам нодлть сметану. 

































БЛИНЧИКИ ИЗ МАННОЙ КРУПЫ 

(1—3 иаріуш) 


Дли теста: 200 г млншщ крупы* 300 мд чішжл 
50 г ілнтпнпго млели, 60 г тшПфешдеюде сузеврбй* 
над» ссш» по вкусу. 



ГІрнгою^ешіе теста 

В кипящее подсоленное молоко тонкой стрекай нектар імгаіую 
круп) н, непрерывно ішмешнвля, парить !0—15 минут до загустения, 
шеілдпто Выложитъ і'отируш манную машу на прогньепи слое м тол- 
ШіШііА 1—1,5 си к .югъ остыть. 

Иі остмвнкто «даст* 1|юрмпнкоЛ цлм ножом імиреллть лпіпнкн. 
сын лэп> кп ааб+ггым яйцом, эдшнфопятѣ кг сухарях н подрумянить км 
слипочнои часи. 

Обжаренные Олішчнки і малатъ пареньем н посыпать цукатами. 


































БЛИНЧАТЫЙ ПИРОГ 

(4—6 иорирй) 


Приготовление тоста 

Яйце смептдть с подай, добавить соль* сахар н соду, затем всыпать 
муку и хороша размешать венчиком, чтобы не было комков, Лимон¬ 
ную кислоту разнести п етшт ІЮДЫ и влить в НрдгрТйилешгас тесто* 
размгшйть п складу испечь (мины, пбжарішлн их с одной стцхжы. 

| Приготовить три вила начинки; мясную с жареньем лукпы-, 

морковную {ммркипь катере» на крупной терке н сибдаарнтъ на САН- 
оо'Піоу млеле до мягкости) н яичную (япца сварить вкрутую, мед ко 
порубить, добавить жареный лук). 

Глубокую снонароду снизятъ маслом и посыпать сухарями. На дно 
по дожить одни блинчик гюдждреиіюй стороной внутрь. По бокам 
разложить лепестками 6—8 блинчиков так. чтобы сковорода была 
как бы иыстланп блинами со *сех сторон, Вика положитъ еще один 
блинчик, на него слоем первую начинку. Закрыть Начнику двумя 
блинами. положитъ вторую начинку и т. д. Верхнюю (четвертую) 
начинку закрытъ блином, затем загнуть концы боковых блинчиков 

Наверх* ПОЛОЖИТЬ €ЩС ОДИН бЛИН* 

Звлнть все сметаной н запекать п духовке в течение 30—40 минут 


двумя 

ртую) 

гчихств 

ннут. 


Дл» тгі і а 400 г пшеничной муки* 3 яйца, 25 т сахаръ* 600 мд воды. 
5 г тацпшн соды. 12 г лимонной кисло гы, соль на вкусу. 


























БЛИНЫ С КРЫЖОВНИКОМ 

(4 иорщни) 


Д\л Тіч 1 .Г 200 г пшеничной муки* 2 яйца. 300 мл молока, 50 г рас- *| 
тітедышто чаелл 

Для начнігки 200 г крыжовника. 60 г нрнхчалн. 100 г сахара. 


Приготовленіи' теста 

В муку ДобіШНТЪ «Щ1*н ПОСТСШПКО Пі>мплішя. ВЛИТЬ МОЛОКО И поЛо- 
іишу растительного млела. Испечь блины па хорошо разогретом (. ко 
во роде С ск: ілщшімем маслом. 

Приготовление імчникн 

Ягоды крыжовника 2 минуты варігтъ в небольшом количестве а оды 
с сахаром. Затем добавить, помешивая. рапедседыЯ крахмал* Сразу 
же снять с огня, остудитъ. 

На каждый блин наложить начинку и свернуть в Виде концерта- 
























БЛИНЧАТЫЙ РУЛЕТ 

І4—6 иоріцлй) 


I Для теста: -100 г пшеничной муки. 500 мл молока. 3 ища, 30 г іійсаі, * 
20 г дрожжей, Ю г сахара. 3 г соли. 

Дм» идчні к. к : 500 г мяса. 1 г ■ >лшіші репчатого лука, I свд|денньш окру - 
| тую яГщл. 70 г слниотного масла, соль, черный молотый перец по 
вкусу. 

I Дм* соугя: 30 г пшеничной муки, 150 мл молока. 


Нрмгпрш.м'ми»' теста 

Иодпг|хітъ 250 ил молока, разнести в нем дрожжи* добавить муку* 
размешать, тесто поставитъ в теплое место. Оставшееся молоко по¬ 
догреть, растопить в кем масло* добапігтъ соль* сахар* желтки, псе 
і перемешать. соединить с подошедшим тестом, снова перемешать. 
Перед выпечкой блинов в тесто ввести взбитые белки. 

| Приготовление начники 

Мясо ПропусТнгь черта мясорубку. Лук мелко нарезать, обтдрнть 
а сливочном мосле, нііуд мелко порубитъ. Все смешать, добавитъ ешь 
Н Перец, і» еще рая тщательно пс(:іемепіігтЪ, 

Приготовленіи- соуса 

Муку спасе сроішть с маслом, развести молоком м прогреть до аа- 
I гугтекн*. 

Вы печенные блины положите на полотенце -нтхлеетеу*. На бли¬ 
ны выложить ровным слоем начинку, несколько отступив от края. 
| Затем свернуть блш ом рулетом н перенести іш лист, сма чкіикын жиром, 
I Рулет покрытъ йоты молочного соуса средней густоты. посыпать 
тертым сыінім и мпечъ и горячен духом**. 

Р» тшый рулет наедать пщщшшн. Отдельно к нему можно подать 
красный соус. 





Ѵк 















БЛИНЧИКИ С МАКОМ 

І4 париями) 


Дм теста: 130 г пшеничной муки, 200 ксл молния, I нйцо, 2 минных, 
белка, жир для жаренъ*. саль по ькуеу. 

Дм и» чинки: ШО мл молока» ІСЮ г мака. 130 г наюмн. 2 яичных желт¬ 
ка, СІШр. 


Приготовление гг с та 

В миску просеять муку, рАзмсітівдя, влить частями молоко, посолить. 
Внести целое яйцо и 2 белка, все хорошо перемешать. Испечь тонкие 
блННЧНКИ. ЛПДЖЙрНПОН только с одной стороны. 


Приготовление начинки 

В горячее молоко всыпать распаренный молотый мак к промытый 
изюм. Прогнить счесъ до загустения, добавить сахар, остудитъ н сме¬ 
шать с яичными жедтамн. 

Обжаренную сторону с идолъ начинкой. скатать каждый блинчик 
трубочкой. Положить блинчики № смлАішіыі] жиром пропдашь, слад- 
мгн маслом и обжаритъ в хорошо разогрето» духоькг. 

Перед подачей пи стол посыпать какао* порошком. Отделимо по¬ 
дать шоколадный соус или горячим шоколад. 



& 
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БЛИНЧИКИ 

С КЛУБНИЧНЫМ ВАРЕНЬЕМ 

(4 иаріули) 



I Ес.ш на сколороді/ доподат мнш& сѵішілют со г*(?№о 

і /додм обратна в кдгтркчю, 

34 V 
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БЛИНЫ С КЛУБНИЧНО- 
ЙОГУРТОВОЙ НАМИНКОЙ 

(I иорири) 


Для тіигштерші деды 1 апельсина, 50 г мдрцншншіой массы. 2 нн- 
Ціі, 70 мл минеральной іюды, 70 г распггтАЫіит маслд, 60 Г муки 
грубого помола с отрубями* 100 мл нолика. 

Дли начникн; 200 г ыинпшгЬ сыра, 100 г мгла, 250 г клубнику 
150 г единичного йогурта. 


Приготовление теста 

Перемешать цедру лігсльсшіа с нарцнпяЕМн. Яйца растереть 
с марципановой снеси», перемешать с минеральной кодон, мо¬ 
локом и мукой. Поду чинш еееи тесто оста ішть на 10 минут. Разо¬ 
греть на сковороде растительное наело, испечь 4 тонки к блина 
н поставить в теплое место. 


Приготовление начинки 

Слиіирчіпчм сыр смешать с жму ртом и ііріщрішкгъ медом, клубнику 
намельчить. 

Свернуть блины кулечками, иаполщіпі кремом н клубникой» 
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БЛИНЧИКИ С ЧЕРЕШНЕЙ 

(6—8 шри^ий) 


Для теста; 200 г гпіигмччніш муіш. 3 якц.і, 2 пакетика илннлЬНоГп 
САХара, 30 г сахарнаго гичка, 1 щепотка соли, 250 г «беллЕііреннит 
тплрота. 40 г тогцеиого мас.ѵт 

Для ввчинкн; 250 г черешни. 50 г сахара, I лимон, 25 г сахарной 

пудры. 



Приготовление теста 

Отдраить бсяа от гнелтаои* ЖелТКН смещать № миске с и.шмлмшш 
сахаром, сахарным песком, солью, творогом, мукой и оставшейся 
цедрой. Творожную массу перемешать со взбитыми в пыяыгую пену 
белками» На гкпнороде с рджнретым топленым маши испечь блин¬ 
чики, ітолрумпшшля надо золотистого цвета. 

П р и готова* 11 н е 11 ап и н к л 

Вымытую черешню обсушитъ и с^вободить от косточек, перемешать 
с сахаром, С лимеміі срезать полосками цедру, на мякоти ггокать с<ж, 
К черешне добаащь сок лимона и плосок цедры. 

Смазать блинчики сливочным маслом, положить ил каждый че* 
решнеяую начинку н с: пернутъ конверт к льш- 

Перед подоиж іш сшл подогреть блинчики и хтит духопке. 



























БЛИНЧИКИ С АБРИКОСАМИ 

(2.-4 парили) 


Да* тгст-і: 150 г пшеничной ну*н, 2 яйца. 55 ш молок*. 100мл ми¬ 
неральной а»дм, 70 г сливочного масла. саль по нкуеу. 

Для ні'ишіиі : 100 г абрикосового мдрмелддл, 4 абрикоса. 50 г слщюч- 
ноги мпслй, 50 г сшрл, 50 г миндаля. 


Ирм готовлен иг теста 

Просеять муку, діібйіит» желток. посолить н іімеснтъ крутое тесто. 
Добавятъ столько минеральной волы и молока, чтобы получилось 
текуче? тесто, Оставитъ его на Ю минут Растопить слнво*шос масло 
и испечь 4 блинчики. 

ПрНГВТий,ШІН(! НАЧИНКИ 

Разот-рть мармелад н разнести очень малым количеством горячей 
йоды Положить мармелад но блинчик, свернуть ею и рядом положитъ 
дольку абрикоса с лмсто'іками іінм,ъѵѵя Полить блинчики растоплен- 








































БЛИНЧИКИ С ГРИБАМИ 

І4 норіщи) 


> - 

А \ 

I Да* тг< т ,і 200 г пшеничной муки. 2 лица. 200 мл молока, 200 мд * I 
ОРЛЫ. 50 г рАСТНП=ЛЫШП> млело. 500 г ІЩОЮЮ ЙІСЧ ДЛЯ ЖдрсШіЯ, 1 

Ш ГСІДЛрІІ, СОЛИ НА мнічнкг кожа, 

Д%Д ПУІЧНІГКМ 100 г суточных бСАЫІ ПАИ ЩПП Гр»€то». 4 *НЦД. 

1 ст. рубленой эслпшукртшл или петрушки. соль н черным мрлитшн ! 

I Перец ІЮ И к усу 

Для соусл: 15—20 г слндачнига мы ^ мі . 30 г тюеничжЛ муки. 200 мл 
МПЛОКв. 50 Г ТІІЧЛТПОІЧІ [ТЮрС- 

ч___. 


Приготовление теста 

Яйцо с саль* і н доиргщ кліінтн п пену Р икті ѵі длшю, затем муку, псе * 

тіцлттлмш дарешадоъ* дыілпнтг» рвшісАЫЮг млело, еще раз лере- 1 
1 мпіііітті и испечь блинчики. 

1 Приготовление іичмнкм м соуса 

| Грибы стирнть, 2 яйца евдрігтъ Шфутукк Муку к елнютлаг масло I 
[МіТГреТь НА сковмроде До пліЮ|НМііой мне см и при мспрермнннм I 
I гкпттівдігіш ллнтъ с тля л к спрячет молока, и осилить, добашші то- 
. адотніж гткч-кг и прокурить до міусгткл Добвдаті 2 жглтніі н сменит» 

С Ні|| К ;ІЧІ ИНЫ НИ кубнклнп Грибимн И р>1і ШШИ ННЦЙМИ, Ил ХІГДЛІ'ИІ ЮМ і 
огне довести начинку ла адгуетшшк. припросить но вкусу солью, пер* 
цен* леленыо умѣній н петрушки. охладил*. 

На к сиплый блмнчяк ІКІЦЦЯѴШга (ТО 1 СТ- Л- ночник» и сигрнуть ме- , 

I толком, 

1 Ім.гшілть Ллннчнкн кок авдуѵку Или К ірнбікыы сушка* 






















БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 
И АРБУЗОМ 

ів норищи) 


Дам теста 2(Ю г покннчми муки, 300 г овсяной муки, 600 мл моло¬ 
ка, ШО мл глшюк, 3 яйца, 30 г сахара, 33 г слнночмшо мосла* 60 г 

дрожжей, СОЛЬ ІЮ ВХѴсу- 

Дди іілміоікіг 1 /і небольшого арбуза, 1 небольшая дыня, */< лимона, 
4Ш) мл елнпгж. 1 кг творога, 120 г сахарном пудры» 




Прпго'ГоАленне теста 

В чуть теплом ію,уже развести дрожжи, Сиетш» в мнекг птеттчпуш 
и оеешгую муку и, осыпав ее в посуду с молоком, хороню равмешать. 
Дить опаре г «отняться, В подошедшее тест добавить растертые с со¬ 
лью и сахарим яичные желтки, (аянгиіжк елшчндаг масло, вес 
макино разметать, Отдельно взбить внчшяе белки» сливки, соединить 
Ы% Н остро ид іо Ввести В ТесТо. Дать тесту ШО» ПйДОППі И выпекать 
блинчики нл хорошо разогретой сковороде. 

[ Іржотоаленне начинки 

Палепшну мякоти дрбуэи іирезшть кусочками, сишктнть Пт кисточек. 
Из оставшейся поледшпы» л также из дыня ложс'Шой вырезать ша¬ 
рики. Т порог дважды пропустить черед мясорубку, растереть ди од- 
пород ион массы. Соединить творог с цедрой лимона и сливками. 
Творожную массу смсшдть с кусочками арбувд н Поступитъ п холи- 
лиліи ш я на 40 минут. 

Каждый горячий блинчик разрезать пополам* свернуть кулечком 
и охладить- Затем наполнить творожной массой. 

Перед подачей на стол украсить блинчики арбузными и дынными 
шариками. 


















Дли мѵікнми: ЗСЮ г творог*, 50 г сьеткны, 2 яйца. 25 г слхарл. 10 г 
ішіеіш'инш муки. 5 г соли 1 шшнлыіый с*хлр т вкусу» 


БЛИНЧИКИ С ТВОРОГОМ 
И ВАНИЛИНОМ 

(.6—8 мпщшлУ 


Для Ттстн: 400 г пшеничной муки. 600 МЛ МОЛОКА* 5 ЯИЦ* 75 (' СЙХЛрі», 
Ш г соли. 


Приготовление теста 

Иі муки. МОЛОКА. ЯИЦ. САЫрА И СоЛН :шМн'№ «СТО. Нв 
разогретой сковороде исгіечі» блинчики, поджлршіая их 
стороны. 

П рн гото идеи и е и а о ші к н 

Творог протереть через сито или пропуститъ через мясорубку» посо¬ 
литъ. соединитъ с сахаром к сметаной. добавитъ шща. муку и ндниль^ 
нын сахар, тщательно перемешать. 

Начнчну положить на обжаренную сторону блинчика. свернуть 
в шіде трубочки. 

Перед ппдлчей «д стах каждый свернутый блинчик разрезать на 
3—4 част к украсть маржа ладом* 














ЗАПЕКАНКА ИЗ БЛИНОВ 

(4 париям) 



Пр иготов.ѵеііис теста 

См сигать молоко, муку, 1 /» пакетика мішльного сахара, 1 инчнмн 
Желток, 1 яйцо И Немного соли Здмеенть тесто. На растительном 
масле испечь два блинчика. 

Приготовление крема 

Смесь ИМ ЗДМДОЧНоГО йогурта, 2 желтка». I инца* Ѵг Пакетика ЫІЕНЛЬ' 
нош сахара и >0 г сахарной пудры размешать до обраэшлння Одно¬ 
родной массы. 

Поверх блшшнкиа выложить слипы и свернуть рулетиками. Роз- 
резинъ их пане косок на ровные чести к уложитъ в форму, сказанную 
сливочным маслом. Залить ногуртоньш кремом. Запекать Ш минут 
и горячей дудаке, разогретой до 250 X. затем немного уменьшить 
температуру н запекать еще 5 минут. 

Готовую здпекдпку посыпать сахарной пудрой. 























ШОКОЛАДНЫЕ БЛИНЧИКИ 
С ФРУКТОВЫМ СОУСОМ 

(4 иарщли) 



50 























БЛИНЧИКИ ИЗ ПЕЧЕНКИ 

( 4—5 порции) 


Дм* м і л 300гкуринойпеченки., 4 — 5сырых іиртофе \нн. I гамз 
репчатого лука, СйМ>, черный молотый перец, жир для жареньи. 

Для соус .і 35 г сливочного масла. 60 г пшеничной муки. 200 мл бу¬ 
льона, 2Ю г сметаны, соль, черный медотыЙ перец 


Прнгитоіілешіе теггд 

Печенку, картофель н лук пропустить через мясорубку, ирнгцАйнть 
солью I* ЮерЦГМ, Ил см шорпду С р4ІОГрегЫМ ЖИрои біМЬШОН ложкой 
выложить смесь і» виде блинчиком н поджарить ил. 

При гіі товдгшке соуса 

Муку слегка подрумянитъ в сливочном масле, дінілинтъ бульон и Сме¬ 
тану. варитъ 3—6 минут, приправить солью н перцем. 

Перед [ ію ДДЧей па СГОА СерЯіфоаать йлННЧШШ ТушеКНйЙ а СЛИВОЧ¬ 
НОМ масле морконыо и молочным или сметанным соусом с луком 




гШ 































ИРЛАНДСКИЕ БЛИНЧИКИ 

(4—6 иорьцліО 







Сахарную пудру моѵну приютаяигпн Н4 хахара^мфинади и»ш га- 
хор№№ леска. идксльчіні их с ла-ішіцм? кофсм&дки. 


Я 
























ФАРШИРОВАННЫЕ БЛИНЧИКИ 

С6 морирм) 





























БЛИНЧИКИ С нлчинкои 
ИЗ ПЕЧЕНКИ 

(2, иарирш) 



Приготовление тегга 

В'^итті яйца с МОЛОКОМ» СОЛВІО « му кони Н* ряШЛсШІон сковороде* 

гмлэвлжж маслом, испечь 8 блинчиков* погадать ш и теплое место. 

Приготовленіи.» начинки 

Пеннику мелко нарезать, носоллтВн ншгерчітгь и «йашрить на масле* 
I дибоиіші измельчен! шГі лун . жлрить вес имеете еще несколько мішут 
Гстіоуіо печенку СосДВШт» с ЖАРЮ нареаішііымн ізиіндо[щмн, сш*- 
< тіпюк и прогреть, пимшш&ая. ц течение нескольких здшут, 

Начнпку наложить на блинчики, свернуть обмокнуть ы яичный 
белок н ойім.игт » К|м>ііжл\, Обждрнть блинчики на МДсАс и прогрет» 
5 — 6 МИНУТ н дум инке. 























БЛИНЫ С АПЕЛЬСИНАМИ 

(2.-4 иорцрн) 


Для тгстй; 80 Г САНЯОЧНОГО масла. 50 Г Пшснпчішн «унн, 100 мл мо* 1 
лета, 1 лнцоі 75 г едхяра, 1 щепотка сш, 

Для ,.і і инки и - і^усл: 125 г фисташек и схорлуііс н 2 шыкши, 80 мл 
ателье нно&аго ликера, 50 г сахарном пудры. 


Приготовление теста 

Растлитъ 50 г иле,и н дать ему остыть Зймгсіггь тесто ня млела, мук», 
молока, нГіца, 1 ст, К сахара И солн. Остэднггь *кі 30 минут. Затем испечь 
па мас ле 4 тикки я блина и поставить их и теіхѵое место. 

Прш отопление начиіікн к соуса 

Очнеттъ фисташки иг скорлупы н кажнщ*. У* ядер фисташек смидотъ. 
I оставшиеся порубитъ , Срезать с апельсина немного цедры полосками. 
Очистить «пшрд і м н разделить па дольки. Слегка гтогуш ить дольки 

йЛсЛЬСИЫпй И Порубленные фііетйШКп И АНре ДЛЯ жаренья. Посыпать 

сахаром н датъ ему расплавиться. 

Разложить на терелки 6.ИШЫ с дольками иімкшкш. Золіт. ли¬ 
кером и поджечь. Посыпать молотыми фисташками, сахарной гту/цюн 
н црд^юн. 



















ЯИЧНЫЕ БЛИНЧИКИ 

(2. иорцми) 


Дм теста:. 80 г пшамчмоА муки, 100 мл вздм, 5 г со ли, 2 днцл, 20 г . 

ЖН|М ДМ ЖДрСШіИ. 


Приготовление теста 

Муку просеять в маску, понемногу дебют» воду, таболтаішыг ищи. 
соль. Вес тздмгалыіо перемешать Ді» получения идіюродноп массы. 
Испечь па гимучшшсгосл тагга тоненькие снішчнкн, нарезать их 
полос налги, молотить п г^нглкм. шднть горючим бульоном и подашь 
рубленой эелгкыо. 


При *іобшы<гніш /і шесто я ну ш\и яичные желтит ах но.чгни сип- 
| чліа а тить п стакан и добавитъ а нею воду до установленною 
урчвн я * В згт м* с , гучис яйцо МДОДОП часть «мзды. гіртадедгагпрен ііой 
рецептщ)ой. 

Сливочное иііею при жарены нс потемнеет, если раска-існную 
спотро.щ іщ‘лвіі(штельно смазать расти те. шіьсч .оде лож. 

















СДОБНЫЕ БЛИНЧИКИ 
С ПЕРСИКАМИ 

Оі порции) 




Ди Т' га: 230 г гргчнсіиій муки, 230 г іішсинчмий муки, 800 мл 
молока, 3 яйца* 100 мл слшюк, 23 г сахара, 25 — 30 г дрожжей* 
10—35 г сливочного наела* содъ по пкусу. 

. Д-ш илчннадн 1 кг перс икон, 50 г сливочного и дела, 200 г сырой ылр- 
уішііііпімш млесы, 100 мл неменрньеж сливок* 60 г сахарной пудры, 
2 яичныя белка* 40 г миндаля, 50 г фисташек. 



Приготовление теста 

В эмитированную посуду вемштъ гречневую муку, влить 2 стакана 
теплота молока, иредварнтгелыіи раипедя в нем дрожжи* Все хорошо 
размешать к поставить в теплое место. Когда тесто поднимете л. раз- 
мешать его деревянной ложкой. плитъ остальное молоко, всыпать 
пшеничную муку н хорошо перемешать. Тесто сном поставить в теп¬ 
лое место. После того как ано шло идет* добавитъ яичные желтки, 
растертые с 2 ст. л. растопленного сливочнаго масла, сахаром н солью. 
Все ХОраііто перемешать, Взйіпь счшкіі. добавить яичные белки н еще 
раз азечпь. Добавитъ их в тесто* размешать и поставить » тепл нс мес¬ 
то на 15 — 20 минут* Выпекать блины обычным способам. 

Приготовление начинки 

Форму для выпечки смаватъ елнютчньш маслом и положить в нее 
персики* пдрезашіыс ломтиками, ( Можно ЯОЮШЯПЬ ионссріШ|ю- 
ванные персики.) Сырую марципановую массу смешать со сливками 
до кремообразного состояния* Просеянную сахарную пудру ДОБАВИТЪ 
к белкам и хорошо взбить мнксгром до образования густой пены. 
Вйбитые белки И миндальные ЛИСТОЧКИ СВДЯННТЬ с Марципановой 
масс пн. Золить персики прнттовлешюн смесью. Запечь блюда в ду- 
хоихе ДО образовании вдлідгНілО'НОрн'піеяон ксірочкн. 

Блинчики подавать па стал с прнготсилеішьіміі персиками* посыпал 
т фйе-инивдми* 



























КРАСНЫЕ БЛИНЫ С ГРУШАМИ 

Оі партий) 


Для тести; 600 — 700 г пшеничной муки, 800 на молока. 4 лица, 50 г | 
сливочного масла, 30 г соли, Ш г сахара. 20 г дрожжпй- 

Дѵч нлчѵіікн; 400 г свежих груш* 75 — Ш 0 г сахара, 2 г молотой 

МОрМЦБІ. 


11 рнгото влс и н е теста 

В теплом молоке (600 мл) распюрігтъ дрожжи и влитъ о муку, Тща- 
тслщ) размешать тест лелеянной лопаточкой. Поставить в тепжж 
место* латъ подняты м. Размешать в оставшемся теплом молоке нпч- 
мыс желтки и растопленное масла, добавитъ соль и глхлр. Вантъ и тес- 
то и. размешан, датъ тесту вновь подите*, Взбитые белки добавить 
непосрсдствгшю перед выпеканием. 


ч 


I 1 |ЖГОТО КІЛС ИНГ І1ДЧІШКН 

Вылплггыс груши ОЧИСТИТЪ от кожуры, ндремдтъ дольками, добавитъ 
сахар. Пішыинвам, нартъ до размягчения н сразу охладитъ. 

Сыплетъ испеченные блинчики трушышй щчиниой и свернуть руле- 
тпкд»ііі. Псред подачей, на стол посыпать блинчики сахарной пудрой. 

В начинку вместо корицы можно добавить цедру лимона, апель¬ 
сина нал ивдддрнніъ Если груши сладкие, добавитъ лимонный сок или 
ліімнініую кисліпу. 































ЗЕЛЕНЫЕ БЛИНЫ 

(4—6 иари^ш) 



і ‘Л:* і "щр 




















БЛИНЧИКИ С МЕДОМ 

С5 и аридш) 


Дли то т* 250—270 г пшеничной муки, ЮОмл милсша, 3 яйца. 3>г 
Топлейскп сливочного масла, сачь по вкусу. 



Приготовление теста 

Смгцштъ мнчныс желтки с молоком, добавить Соль, сахар и, помсши* 
воя, всыпать муку, Добавить рмогретое слпяочжк масло и сипни 
помешать тест, чтобы не был»» комков, Затеи рая нести молоком* 
почивая его постспенжі, к дшвдвчть вдбіігыг и пену яичные белки. 
Сковороду смазать маслом, хорошо разогреть и испечь па ней 
блмлы- 

Пгмрухйіігіініиг блннчикк намаять пжкіш сдоем медд, свернутъ 
трубочками и перед подачей на ешл еще рал іш\тт> Недом. 



Чтоб ы &д*сн лучше аобирадис*. чх нужно прелырипниыш вво¬ 
дит», птггшдив на I нас на лсд иди я ха.іодную (юду. Балки следу 
ст хтабйЕ'дть л су.той .ч едком иди стеклянной посол с, 
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ОЛАДЬИ С КОРИЦЕИ И МЕДОМ 

(4—6 иори^ш) 


Для гі .11 14 г свгжмх ддошмЙ. 200 мл виды. 5 г сдлира. 260 г 

ПШеШГіНОЙ МуНИ, 200 г КВДДОЮОГО Н&СЛД, 10 г молотой корицы, 
, в ст. л. мгла, солъ по вкусу. 

*-- 


Приготовление теста 
Дрожжи разнести в теплой воде (Ѵі стакана), добавитъ сахар и дать 
постоитъ в теплом иестг. Соединить дрожжи с мукой, добавить еще 
Ѵі стакана поды н мкеешъ тесто. Готовое тесто накрытъ чистой сал¬ 
феткой к датъ постоять 2 часа п теплом месте. 

Выпекать олддьн следует очень быстро, по 6—7 штук зд ре*, на¬ 
бирай тесто мокрой ложкой. Горячие оладьи обсушитъ на пергаменте, 
і)ы.ш№і№ ид тарелку, политъ «едой я густо посыпать кормцен- 

Полшмпі на стол горячими, 









* 


Для приютоаленде дрожжевою теста на / хі .чухн берется от 

20 до У0 і дрожжей. 4<м больше в тесню примется лир. 

сахара, тем больше надо брать дрожжей. 
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ГРУШЕВЫЕ ОЛАДЬИ 
С КЛЕНОВЫМ СИРОПОМ 

(4 корили) 


I Д.И «ста 125 г шш-нкчнсм муни* 50 г золотых иродов, 4 яйцд, 50 г ] 
сдшциі. 1 інім пик Н.ШНЛЫЦ іго сахдра* 250 ил молока» 50 г растнте-ль- 

НПІЧі МЫЛА іЪ\Я ЖА|^НЬК 

Дм іШІилинтгл* н Со уса 5 Грущ, СОК I ЛНМЮМ, 80 Г КлеНОИоГо I 
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ОЛАДЬИ СО ШПИНАТОМ 
И СЫРОМ 

СУ-6 парией) 


Для тѵстд- 250 г СШШНКЧНоА муки, 4 иицц» 400 ил мошка. 60 г пасла» 
начинки: 5СЮ гсоежспи шпината, I гашика ^^«^тчй^ 1 и■олуІ 1 Д т 1 зуб¬ 
чик чеснока, 3 помидор*» 400 г адыгейского сыра, 250 мл с липок. 
те|пык сыр Д.ѴМ угфДМКІІНЯ. 


Пршшілпіие теста 

Из муки, хну. молока и соли за месить тесто н йсганнть ид 20 минут. 
Ий штоваштсстп испечь на тппленон числе оладьи. 


Приготовление начинки 

Помндорн егчиегктит конницы и нарезать кубнкамн. Нашннкопвдиміі 
лук и чеснок стушить н единичном масле, добавить шпинат н снова 
протушить. Снятье огня, перемешать е адыгейским сыром и помидо¬ 
рами, припрллнть солью, перу ем* корицей м мускатным орехом. 

В оладьях сделать сбоку надрез наполнитъ обраасяалшннся чклр- 
млііігк і- щшщной массой и Сложить к форму, смаздипую жиром. Сит- 

ЯН Н СМр СМСІШІТЪ, НрШЦМШТГЬ СОЛЬЮ И ПгрНгМ» ПОЛИТЬ Л'П>Й смесью 

оладьи н запекать 20 минут и горячей духовке. 





















СМЕТАННЫЕ ОЛАДЬИ 
С ПЕРСИКАМИ 

(6 норией) 



Чтобы ул^іитъ горькую кожицу с першкод. пало опустит» их на 
несколько секунд в кипяток и сриду пгр^шжшш* е кип,]н^* одщ* 
тогда колгнцл легко снимется. 
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ШОТЛАНДСКИЕ 

ОЛАДЬИ 


\ 1 

Л'И т« т*; 200 Г гщігннчмим муки, 10 Г ПСКАрСКОГО ІЮрОШМ. 25 І\ I 

СйКЛрКОЙ пудры, 1 ЯЙЦО, 200 МА МОЛОКА, соль по акуту. 

Дай ллсльсіяинкко млела: Ш0 г слижиіінігн щс.ѵц. 23 г сахарной «уд* 
рьі, 6 ч. л. впсльащоадт сока, тертая цедра в / г апельсина. 


■' I 


Прнгптивлешіе теста 

Просеять р мне «у муку, смешать с пекарским порошком, солью 
II сахарной пудрой, сделать в центре углубление, В другой посуле 
перемешать ннцп с молоком и вылить ату смесь » углубление, Хо¬ 
рошо растворитъ муку а жидкости, пнмгпшнли дере на и ном ложкой, 
затем как следует лобитъ до получения однороднаго воздушного 
жидкого теста. 

Слегка разогреть смазанную жиром сковороду іші форму для вы¬ 
печки. Нллнватт тесто дессртнсад ложкой на расналстіую поверхность 
» жарить около 3 минут, пока на нервней сторона нс начнут лопаток 
пузырьки, а ішэічшін не вддрумяшггся. После чего перевернутъ оладьи 
лопаточкой н продолжать жарить еще окало 1 минуты, «ока нс иод- 
рулшптд другая сторона, Завернуть посуду е готовыми оладьями 
в полотенце. чтобы сохранитъ их теплыми» пока жарятся остальные, 

Прнгітшлснііс англы пшоенго масла 
Сливочное масло смешать с едкармии пудрой, апельсиновым соком» 
тертой апельсиновой цедрой н взбивать в шкме. пока смесь не станет 
РДНО(Н>ДЖН1 и йоядуітюй. 

На стол подавать оладьн теплыми с шзельешпніым маслом. 


Н» 
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РИСОВЫЕ ОЛАДЬИ С ОРЕХАМИ 

(.4—6 иорціш) 


Для тести 250 г ішімтчіігти мука. 250 г ттеареііного риса. 4 яісчшде 
жглткл, 300 мл иолпкд* 70 гслнжгаѵют млела. 50 г сахара* 60 г ядер 
г| ч мкн>с о(,м:хі.и^ 25 Мл коньяка. 5 г іышілыіого сдхара* курнул м солъ 
ію вкусу. 


Прнпшшепнс жта 

Янншііе желтки растереть г маслом, влить молоко, кокыѵк, добавить 
штильный сахар я. постоянно рламеншаи. постепенно псыгапъ про¬ 
сеянную муку. Затем. помешивал:, добавитъ садир* корицу, соль к со* 
ду. Все хорошо ядбнл* н смешать с ру&аднмнв орехами и рисом. 

На смішашчін на слом сковороде испечь оллдмі и горячими подать 
ш стад сп оіетлнпіі , вареньем Или вбитыми слігпщпі. 

- 


Г :Х 

цЛ Л 


* 

рр** ■* 

/5 


Чтсхбы удалить питкі/ю шелуху, піжръишюцц}& ядра грецким, орс* 
.га«, нрхжі гнл іолшпгь ор<х и на І2—ІУ *шсіні ^ яодгііденіірю йоду* 
л ааінсм счять шелуху и промытъ Адро о проточной воде д.ія рда* 
дгним саш. 






















ОЛАДЬИ ИЗ ЮРИНОГО МЯСА 

СЧ иорири) 


Дііи т«тг >00 г куриного филе, Ю0 г 6с л от хлеба* 250—300 т 
молока, 2 яйца. 70—100 г сливочного ші.и для жаренья, приправа 
и соль по вкусу. 


Приготоалеинс теста 

Куриное филе пропуститъ черед мясорубку, добавить р&дмочсюздА 
д холоде хлеб н еще рдл пропустить черед мясорубку* Растерт, яич¬ 
ные желтки с солью. Влитъ в фарш желтки, молоко, вымешать до 
получения сишарояіой массы н ня сети взбитые белки. 

Жартъ куриные оладьи ни хорошо разогретой сковороде со елн* 
«очным масло» до образования румкной крючки. 

При подаче на стол оладьн полить растопленным сливочным 
[ масло», 




Перед вщбцштиеж япчіішд белковс.алуст протереть внутренние 
стенки поерды тмлшшталш лимона: ко і; долго облачит добивание 
и шлют кассу пышнее. 
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СЫРНЫЕ КУКУРУЗНЫЕ ОЛАДЬИ 

І2.—3 штрихи) 


Тесто приЫірсг тіеіл крко-лге ітыь оттенок »«ни в шло добавить 
желтки, яарсне* растертые с щепоткой оші и лредтцшшеіыш 
лисщщысшіме ми 3—4 часа а хытнос место. 


Даш теста: 175 г бліішюи муки. 2 ѵоцд. 125 мл молока* 10 г рлэрык- 
чптаи д-ш теста, 2СЮ г клнвдш|чцштй4( «>-к>рузм. ЮО г тверда* I 
* м;иі. 301* стеблей зеленого лухд. 10 г ршсіутс.м>ни«і маелд. красный 
молотый перец, семь по вкусу. 

Д\ш соукл 2 П 9МИД0ріі 50 г кгтчумл. 


Приготовление теста 

Яйце растереть с СоиШкі к перцам, добавить молш, муку, рдерЬПиШ- 
тсаь н пзбіггь нс м никои до обраэошшш* (шіорсиЩлй магсы, С шеуку- 
руты сайтъ ломкость и дойаттек и тесто имеете с мелко ни рентным 
лелсшчи луком и іытертиш сыром. Хорошо разогреть сковороду і| нс - 
речь на ртясттсльмод мосле олодьн, разравнивая тесто выпукло» сто* 
рпііий мяте 


Приготовление соуса 

Вымытые помидоры обдать кшінткон, слить кожицу , мелко нарезать 
и смешать с кетчупом. 

Оладьи подать іш стол с соусом. 
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ЯБЛОЧНЫЕ ОЛАДЬИ 

(4—6 норкой) 


Дм тест 200 — 250 г пшеничной муки, 60 — 70 мл молока, 5 яиц, ф | і 
I 55 мл валы. ! ч. л. сухой смеси кореньев, 100 г сливочного мпсл.н г 
яблоки, по ще.тттис соды и семи, енхдр т вкусу. 

V У 

I Приготовление теста 

ЯЙЦІ взбитъ с СОЛЫО Я содой, добавитъ смссъ ИЗ КОрСНЪСП, молоко Р 
поду, всыпать муку. Все разменять и хорошо выпито тесто, 

Вымыты? яблоки очиститъ, удалитъ сердцевину и нарезать мелки- 
| мц к у би к дм н. 

Выкладывать тесто мокрой ложкой на хорошо (ьиюгіхтую сково¬ 
роду с растопленным суточным маслом. Как только нмжшм сторона 
( оладий поджарится, ня верхнюю (сырую) сторону положитъ кубики і 
яблок и лопаточкой перевернуть оладьи. Когда стропа с яблоками 
нодншрнтс я, снятъ ішдьн со сковороды, іюс ыпать кусочки яблок са- 
лд|нцч н подрумянитъ рщг рлв, чтобы сахар карлме.ѵіші^кчнілсіі. 



Яблоки, очищен* мг для начинки. сохранят свой цвет, ссш перед 

л^кнотов-існисн. кд Лйвйркрть я п^юаитаинрю цксусо.и аыфмпку. 


} 


вв ч. 



















КАБАЧКОВЫЕ 

ОЛАДЬИ 

































ДРОЖЖЕВЫЕ ОЛАДЬИ 
С КРЫЖОВНИКОМ 

ІІ —.3 порции) 


Д« тгста 200 г пшешпшй муки. 200 цд иі ілока, 25 г дрожжей, 50 г 
сахара* 1 ннш), 250 г крыжовника, 50 г растительнаго маем для жа¬ 
ренья, соль по вкусу. 


I Ірнготоаление теста 

К дршкждм добавить немного елхдрп» 1 ч* л. моліжй, 1 ст. а. муки 
и датъ ішднктьгн (выбродитъ). Просеять в миску муку, добавитъ 
теплое молоко* соль, сахар. тщательно побитъ, ннести яичный желток 
н дрожжи, перемешать, посыпать мукой и поставить в теплое место, 
накрыв полотенцем, Когда тесто поднимется, добавить юбнтме в гус¬ 
тую пену яичные белкн и очищенные ягоды крыжовника. Все хоро- 
шеныш перемешать. 

Испечь оладьи на хорошо разогретой сковороде с растительным 

М.1СЛОМ ДО обрЛЭЛВЙННЯ рѴМВИОН КО|ХіЧГШ. 

Подавать оладьи па стол горячими. 


Дрожжи при дршдепдоенеж гпеспія тдаацкы кѵнтактпѵрп&оть 
С салит іьіѵ жижами, иначе пни потеряют рйарыдлпгпепьнрю та* 
с область. 



















ОЛАДЬИ С МАЛИНОИ 

(4 корили) 


Для ТЛ.Ч Т* 350 г ншгннчнин муки, 150 мл молока, 15 г сахара. 300 г . і 
малины, 3 яйца, Ш0 г жира. 


Приготовление теста 

Муку размешать с желтками , вс ыішть сдчар, соль, ішітъ молоко . Вс* ] 
тщательно даремешать . Бслхі і азбнтъ н густую пену * осгор<инни инее - 
тн в тесто, затем опугнт* мелкие ягоды малины. 

Испечь аладьн на хорошо разогрето Л сковороде с растопленным 
жиром діі обрпаоімнна румяной корочки. 

Перед подачей на стол посыпать оладьи сакарньй пудрой* с«е- I 
ішнінон с ванилью. 


| Чтобы отделить же. і ток от белка, нужно разбито яйцо так* I 
чтобы ж ед т гж скгтид гл а одной п си юяіжс скорлупы, Белон вылит и I 
I ил скорлупы я посул у. о желток переклады оигпъ па од ной по. юсм п - 
I кп скорлупы л лруіую до тся пор, пока он цеди ком нс очистится 
от бедка, 

<Н I 




















ТВОРОЖНИКИ 

СЧ парили) 


Да* теста: 500 г творог», 1 янцо, 130 г шиеннчнюн муки. 5 г «ошли* 
ил. Я) Г С4д*ціл. 100 г рагпітелыпіга масля да* де^юньн, 100 г смета¬ 
ны. сачь им іжусу. 


Прмгптонлгіпіг теста 

Тисрюг пропуститъ через мясорубку или протереть через сит« г 
сложитъ № глубокое блюдо или кастрюлю, йсышп» просеянную муку, 
елллр. соль, шшііліш. добатггь сырое ящо. Все хороню перемешать, 
ішечижіггъ на посыпанный ^ХОЙ стол, скатать творожную массу Л фир¬ 
ме толстой кол6»іскп и разрезать ее тшерск нд Ш ранных по величи¬ 
не лепешек. Каждую лепешку обид, истъ к муке, ПОЛОЖИТЪ на разигрс ■ 
тую с маслом екпвг^юду и обжарить с обеих сторон до образонднш 
ру ня ион корочки. 

Гптпнъіе тім^южнііки положитъ на блюдо, пилить со сметаной 
фруктовым сиропом. 




Еми тюрю мокрый. ею ложно ладсушитл, югѵрнрт* й мнр ію и лсд 
гасио и. іи інхгохііл под іруя. 
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КАРТОФЕЛЬНЫЕ ОЛАДЬИ 
С СЫРОМ 

(4—6 иарціш) 


Л'-к \*>. I 1 кг картофеля» 120 Г пшеничной муки, 2 яйца, соль, 1 1 ‘и- 
Аоркл репчатого лука, 100 г тертого твердого сыра. 


\ 

Пригоюіигііиг тегта 

Сырой картофель очнсгть от кожуры, натереть на крупной терке, 
добавить муку и тщательна размешать. Затем добавить растертые 
С СОЛЬЮ яйца, мелко ма|и’.міш^ш луковицу И натертый на мелкий тгр- > 
кт сыр и ещг раз хорошо вымешать. 

Мокрой ложкой выкладывать тесто на сковороду с разогретым 
жиром и обжаривать с обеих сторон до румяного цвета. 

Подднлть оладьи на стол горячими со сметаний. 

У 



Олалыі можно согрешит* сйедгилш о те ясные двух - трех недель, 
если положить нс.жду остыашиаш сдеодьллш прослойки на фолы и 
ьыи тртментнай бумаги. 
























КАРТОФЕЛЬНЫЕ 
ЗАВАРНЫЕ ОЛАДЬИ 

(4-~6 нориям) 


Дал ігстл 6СЮ г картофеля, 250 мл імміікі, 100—-120 г іішсшгчжиі 
муки, 1 яГецо, 100 г р4мгпт^*11сэго мосла, соль, сода. 


Приготовление теста 

ОчщДОннмн ОТ ножуры картофель ШгТСреТЬ На тгркс іі ОТЖвТЪ. ЗаліттЪ 
карппмімѵѵыіуіи массу горячим шмимомг Затем всыпать муку, ралме* 
ШАГЪ, добавитъ яйцо, соль н саду и еще рал тщягглыю размешать до 
пбраэоышіш однородной млеем. 

Динішш нінклплыіштьтѵсП) іи скоіюроду с ;ыыгіг[чггмм жиром и об- 
жа|цівагь йыдьн с ли ух сторон до румшіон корочки. 

На СТОЛ ішдлшіги оладьи со с метаном. 


100 


Саду перед улптрсблсныс.м следует родессти полой ши тщатель¬ 
но перемешать с ,мркоу г 














ХЛЕБНЫЕ ОЛАДЬИ С МОРКОВЬЮ 

(3—4 иорцни) 


Дуг п ет* 200 г чсрспкнт> белого жлк&Иц 500 г сырой моркови, 3 кй - 
цл* Ш0 г нуюіі 6 г шгіці-аим соды, 50 г расгиттльнот масла дам жа¬ 
ренья, соль но вкусу. 


Приготовление теста 

Очищенную морковь паттргть на мелкой терке. Яйца ішвнть с солью. 
смещать г. морковью, добавитъ муку, соду и игре мешать. Черствый 
хлеб раскрошить, добавить к тесту И еще раз тщательно вымешать. 

Разогреть на сковороде растительное масло н выложить мокрой 
ложкой небольшие порции ашрковіюЛ массы, разравнивая ее вы- 
нукдой стороной ложки и придавав форму иллдіін. Обжарить с обе¬ 
их сторон. 

На СТОЛ ііпДрівлть оладьи тря'шмн. 
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ОЛАДЬИ С БАНАНАМИ 

(4 штрихи) 



Ди тпгж; 1 сОсльіхбАнаия. 2№ г тданнчноЙ муки* 75 г «пиара, 2 ст- А, 
радрыклнхсля» 5 г соли* ’Дн л. соды* 130 мл нежирного молока* 2 ст. л. 

ШфЩрШи ИЛИ СЛШйЧСДОЙ МдСЛЛ, 1 мщр. 50 Г рвСТКТСАйНОГО Чй^иі х\* 
жаренья* кленовый енроп, 



Приготовление теста 

Одни блнли размять ПИЛКОЙ» другой КИреМП» мружпчкдлін. В от¬ 
дельной миске смешать муку, сахар* разрыхлитель, соль н соду. 

В МЩу С банановым Щорс добавить молоко, МЯрГ&рММ НѴН КИСЛО, 

яйцо и, кабинам венчиком* вес сменить до получения однородной 
кассы. Смесь с молоком ыоднть в смесь с мукой н шммешнватъ, гкжа 

нс рМТВОрНТСЛ мука. 

Нагреть сковороду* слеіха сѵіояитъ растительным маслом н испечь 
небольшие оладьи, обждрнвля с двух сторон. 

Перед пила чей на стах алддьн налить к.ѵенпнмм снросюм н украсить 
иругкнчкд мн бананов. 




















ОЛАДЬИ С КАПУСТОЙ 

( 4—6 иорцшл) 


І Дл* го 200—220 г пшенн'гиой муки, 200 мл молола или поды, I , 
I яйцо* 2 ч. л. д|жжжей, 200 г беликочаиішй клі густы, 100 г расти- [I 
I тельного млела, соль по вкусу. 


[Ірнготом^ине теста 

Капусту очистить, промнгта и натереть на крупной терке. В теплой 
иоле или молоке растворить дрожжи, добавить соль, капусту. В под¬ 
готовленную массу тонкой струйкой всыпать муху. япрошо розліешлти. 
Затем добавить яйцо, еще роз пере мешать н поставить дал брожения 
в теплое место ил "10—60 минут 

Перед обжариванием тесто еще раз размешать Столовой ложкой 
плливал» его ни хорошо разогретую сковороду, обжаривав оладьи 
с двух сторон до румяной корочки. Готовые оладьи положить и глу¬ 
бокую <*маліі}ині линую миску, с малатъ маслом и накрыть крышкой 
До подачи ня стал миску с оладьями поставить в теплое место, 
чтобы наделяя оставались горячими. 


Дрожжи можно ыьченить ппоо.ч или слегка забродившей сме¬ 
таной, 
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РУМЯНЫЕ ОЛАДЬИ С ОРЕХАМИ 

СЧ штрихи) 


_____ ■ ^ г ■ 

Для лѵта: 4 янца, 200 мл нежирного молока, 125 г пшеничной муки, 
щепотка сш, 50 г сахара, 2 ст, а. рубленыя орехо», 2 гг, А. топлено* 
п> млела, I ч. л. ел ирной пудры. 


Для стч л: I блина яиіішеного компота (200 — 250 »*), щепотка ко- 
I рнцы, щепотка отлитого перца» 2 н. д. крахмала. 



Пріпшовленні 1 Теста 

« Желтой. отделенные от бедкой, ОЫМеСНТЪ с полином, мукой н солью. 
Накрытъ и оставитъ па 15 ілтут. Белки вэботь я пышную пену н имее¬ 
те с орехами добавить п теста Не сковороде разогреть топленое мае - 
I ла* испечь 12 небольших оладий. 

\ Ірн готова с кие соус л 

ІЗнтнстаыті компот довести до кипения с сахаром, корицей н перцем. 
Добавить риц^дышм крахмал н варить 5 минут. 

Готовые оладьи переложить в огнеупорную посуду н подогреть I 
о духовке. Посыпать пудрой и подавать ид стол с кні пневым соусом. 




Вместо яеныоли в ты то можно тесть ядре абрикосов и ди Пер¬ 
сиков, но а нсбыыиом количестве. 




























РИСОВАЯ БАШНЯ 
С ОЛАДЬЯМИ ИЗ ПРИЕМКИ 

(6—8 иорщш) 


I Дѵк ТГЧТ І 700 Г ГОЛЙЩйСН ПСЧГНКН. 1 яГіцгі. 60 г пшеничной муки, 
соль др вкусу. 

I Д«л гйрніфа; 250 г отпарного рисд, I яйцо, овощи. 

^ щщЛ 





. 


ч 


І Іркгото&ленііе тестя 

Печенку промыть, аистъ пленку, изрезать ломтиками, пропустить 
через мяспру&ку Н посолитъ. Добавить яйцо. муку и перемешать, 
чтобы масел етш однородной. Выискать оладьи іи раскаленной ско¬ 
вороде до готпнностн, гтодямрИйая их с обеих сторон, 

Выложить плддьн по кругу на широкое термостойкое блюдо так, 
чтобы Центр оставался свободны*!* Варей ын рнс высыпать н центр 
е:і люда рорКОН, смазать взбитым инцом. украсить аъощшн н шпечь 
в духоикг до появления нд рисе золотистой корочки. 

Перед гтолачен на стол украситъ блюдо зеленью. 


У 
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№)ллтш III Аиппжнн) шн н іііі^шмнн Лютая &*мн*« У им- на еі*ш!.№ 
рШТЪСЯ ОТ Мм 1 НеНЯМйНШй, 

В чнмгт ывадкеп» интг^им* рги*" 1 ™ “ ^«пм^мфий 
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ЧДОЯЦМ СМЯТОМ ЕірС*ВДІЙ щиц і *]ГСТ]ИЧ1 ЮТ4К X™ А у булн НЧЧ™* чи іийЛлк-Т*і* Яіч^, тто 

МдмінИтклн*. пиДІЛнш Шічці» Згяхайтс, Л* рі4І«т»*и1іІ ЛдшШМі. м^шыЙц^ыр* Црмгагт»* 
тм (1 млннциші ібо аидьиш, А холм «пиши ын ня п*чі,ю «Дмитріи йсЧОтЛМН» 

У «гасяі Лгжит ціашп рецепт» і фэтогрвфіі. 


ЁБК 


БЛИНЫ 

БЛИНЧИКИ 

ОЛАДЬИ 


Волшебный дрочат юрнчі» блинчиков... 

Кто на наг не хочет порадовать семью? 

Приготовьте блины с мубннчночшпртиГі начни к пн, 
шоколадные блинчики с фруктовые соком, зеленые 
и красные блины» блинчатый рулет, рисовую башню 
с оладьи ми на печенки н множество вкугнпіііщік 
и потрясающе красивых блюд. 
Предложенных в нашей книге, 

\ лгінтк , помнить — готовить ПАЮ и хорошем настроении 
и со светлыми имели ян, А когда блины уже на столе — 
оторваться от іі их невозможно! 

Приятного аіітігшгаі 
















































